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Таке проєктне рішення дозволить, окрім виготовлення кла-
сичних десертів, створювати і пропонувати оригінальні автор-
ські рецептури десертних виробів, що стануть популярними 
серед гостей закладу, створять можливість проводити власні 
майстер-класи, запрошувати успішних кондитерів для їх про-
ведення, що збільшить впізнаваність закладу не тільки серед 
відвідувачів, а і серед колег. 

Зефір, пастила та маршмеллоу – відносяться до збивних кон-
дитерських виробів і є надзвичайно популярними серед спожи-
вачів. Вони популярні завдяки повітряній текстурі та пектино-
вим речовинам, що покращують структуру виробів, а також 
володіють антиоксидантними властивостями. Під час розробки 
Vitamin sweets була врахована доцільність збагачення їх віта-
мінного складу шляхом поєднання основного компоненту – 
яблучного пюре з іншою рослинною сировиною з високим 
вмістом біологічно активних речовин. Серед різномаїття рос-
линної сировини були обрані хеномелес, аґрус та кизил, які 
здатні покращити вітамінний склад десертів, підвищити їх біо-
логічну цінність та позитивно вплинути на органолептичні 
показники. 

Шляхом проведення органолептичних досліджень визначили 
найкраще співвідношення плодових пюре. Найвищу бальну 
оцінку під час проведення дегустації отримали зразки із заміною 
яблучного пюре на 30 % пюре хеномелесу, або аґрусу, або кизи-
лу. Дані зразки мали кисло-солодкий смак, де однаково відчу-
валось як яблучне так і фруктове пюре.  

Враховуючи той факт, що обрана сировина містить у своєму 
складі значний вміст пектинових речовин, вищий в порівнянні з 
яблучним пюре, то провели дослідження їх впливу на структуру 
зефіру і можливість зменшення використовуваного структуро-
утворювача (агар агару). У ході досліджень запропоновано зни-
зити вміст агару-агару в рецептурі зефіру. Дослідним зразком 
був зразок із заміною 30 % яблучного пюре на пюре з хено-
мелесу. Для визначення мінімально допустимої кількості агар-
агару, розробили три зразки зі зменшенням його вмісту на 25 %, 
50 % та 75 % від рецептурної кількості. 

За результатами проведених досліджень визначили, що після 
зменшення кількості структуроутворювача на 25 % у порівнянні 
з контрольним зразком його міцність знаходиться в межах нор-
ми, затвердженої державним стандартом, і майже не впливає на 
структурно-механічні властивості зефірної маси. 
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Отже, враховуючи сучасні тенденції, заклади ресторанного 
господарства повинні розвиватися відповідно до вимог сього-
дення. Удосконалити роботу закладів ресторанного господар-
ства можна шляхом створення кафе-кондитерських, в яких бу-
дуть передбачені дві зони: відпочинку (Relax zone) та навчання 
(Study zone) з можливістю проведення майстер-класів, а також 
пропозицією широкого асортиментного переліку десертів з 
покращеним вітамінним складом. 
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Ю. В. Рева, студентка спеціальності 181 Харчові техно-
логії, група ХТІ б-11 
А. Б. Бородай, канд. вет. наук, доцент кафедри технологій 
харчових виробництв і ресторанного господарства – науко-
вий керівник 
Полтавський університет економіки і торгівлі 

З кожним роком споживання сиру в Україні збільшується. На 
початку 2000-х років українці споживали 1,5 кг сиру за рік на 
одну особу, на сьогодні ця цифра становить 3 кг, тобто 
120…130 тис. т за рік [1].  

Натуральні сири мають особливу важливість для забезпе-
чення людини повноцінним харчуванням. Вони мають високу 
біологічну цінність, містять усі незамінні амінокислоти, є 
джерелом кальцію, вміст якого складає 600–1 000 мг на 100 г 
продукту. Співвідношення Са : Р, яке в сирі становить 1,5 : 1; 
близьке до співвідношення, в якому ці елементи найкраще 
засвоюються. Енергетична цінність сирів за рахунок високого 
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вмісту жиру і білку складає від 200 до 400 ккал на 100 г 
продукту [2]. 

Нами було проведено опитування серед учнів 10–11 класів 
ЗОШ № 33 м. Полтава та студентів і викладачів ПУЕТ з метою 
визначення вподобань щодо сирів. Виявилося, що найчастіше 
респонденти купують сир один раз на тиждень, що становить 
55,7 %. Далі ідуть споживачі, які купують 2 рази на місяць – 
23,3 %, купують не частіше, ніж раз на місяць – 12,2 % 
респондентів, кілька разів на тиждень – 8,7 %, частка тих, хто не 
купує сир – 1,9 %. Споживачі надають перевагу твердому сиру – 
75,2 %, на другому місці за популярністю м’які сири – 48,5 %. 
Найчастіше під час покупки сиру покупці керуються такими 
факторами як смак, вага, вид сиру, доступність за ціною, акції.  

Метою нашої роботи було дослідити мікробіологічні показ-
ники якості зразків твердих сирів, які найчастіше обирали 
споживачі, одразу після придбання та через 7 і 14 діб зберігання.  

Зразки у вакуумній упаковці мали найнижчі показники 
МАФАнМ, а зразок сиру з горіхами, нарізаний слайсами, мав 
найбільшу кількість мікроорганізмів. Це пояснюється тим, що 
наявність вакуумного пакування обмежує вільний доступ кисню 
й тим самим ускладнює та сповільнює розвиток аеробних 
мікроорганізмів.  

Упродовж терміну зберігання за відносної вологості повітря 
(85±2)% та температури (4±2) °С спостерігається тенденція до 
незначного збільшення загальної кількості мезофільних аероб-
них і факультативно-анаеробних мікроорганізмів. Патогенних 
мікроорганізмів не виявлено. Через 7 днів зберігання показники 
мікроорганізмів зросли в середньому в 1,2 рази у всіх дослі-
джуваних зразках сиру, а через 14 днів – у 1,5 рази, порівнюючи 
з початковими показниками. Отже, за правильних умов збері-
гання кількість мікроорганізмів дещо збільшується, але зали-
шається в межах норми.  

Таблиця 1 – Мікробіологічні показники твердих сирів  

№* 

зразка 

Мікробіологічні 

показники 

Тривалість зберігання, діб 

0 7 14 

1 
Кількість МАФАМ, 

КУО в 1 г продукту 

1,3×10
2
 1,6×10

2 
1,9×10

2 

2 2,8×10
2 

3,4×10
2 

4,2×10
2 

3 5,7×10
2 

6,8×10
2 

8,3×10
2 
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Продовж. табл. 1 

№* 

зразка 

Мікробіологічні 

показники 

Тривалість зберігання, діб 

0 7 14 

4 
 

1,5×10
2 

1,7×10
2 

2,3×10
2 

5 2,4×10
2 

2,7×10
2 

3,6×10
2 

1 

Кількість грибів і 
дріжджів, КУО в 1 г 

продукту 

– – – 

2 – – – 

3 – 1 3 

4 – – – 

5 – 2 4 

* Зразок 1 – сир твердий ТМ Комо у вакуумній упаковці; зразок 2 – сир твердий ТМ 
Комо, фасування супермаркету; зразок 3 – сир твердий ТМ Комо з горіхами, фасування 
супермаркету; зразок 4 – крафтовий сир «Халумі» у вакуумній упаковці; зразок 5 – 
сирний продукт «Розумний вибір» у вакуумній упаковці. 

За кількістю збудників псування усі сири відповідають 
нормам ДСТУ. У зразку сиру з горіхами, нарізаного слайсами, у 
поліетиленовій плівці, виявлено 1 КУО/г, а у сирному продукті з 
вакуумною упаковкою – 2 КУО/г (норма – до 50 КУО/г). 
Упродовж терміну зберігання, за вказаних вище умов, кількість 
КУО грибів зростає у всіх зразках майже вдвічі, крім краф-
тового сиру, але в межах норми. Пояснюється це вторинним 
забрудненням мікроорганізмами з повітря, обладнання, паку-
вального матеріалу. 

Таким чином, проведені мікробіологічні дослідження пока-
зали, що всі досліджувані зразки твердих сирів за вмістом 
МАФАнМ, відповідають нормам ДСТУ 6003:2008, що свідчить 
про дотримання санітарно-гігієнічних умов технологічного 
процесу виготовлення сиру. 
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нології «Технології в ресторанному господарстві», ТРГм – 
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технологій харчових виробництв і ресторанного господар-
ства – науковий керівник 
Полтавський університет економіки і торгівлі. 

Сучасна людина знаходиться в середовищі, яке значною 
мірою сформоване її діяльністю, а в нинішніх умовах військо-
вого часу за свідченнями екологів відбувається значне погір-
шення якості повітря, води і відповідно ґрунтів, які є основними 
складовими в процесі життєдіяльності людини, що негативно 
впливає на якість продукції, яка використовується для приготу-
вання страв.  

Для усунення негативних наслідків війни багато людей заїдає 
стрес, як правило, солодкими стравами. Діти також щоденно 
споживають різного виду солодощі – це хлібобулочні вироби, 
цукерки, желе, тістечка, зефір, маршмеллоу тощо. В більшості 
випадків при виготовленні таких смаколиків використовуються 
в рецептурному складі інгредієнти, які мають хімічну природу, 
серед яких вагоме місце займають штучні барвники. Тому особ-
ливо важливою стає проблема заміни такого роду добавок 
натуральною складовою.  

У цих умовах, дикоросла сировина може бути джерелом біо-
логічно активних речовин (БАР), які так необхідні для повно-
цінного життя людини і володіють імуномоделюючими, радіо-
протекторними, антиокидантними властивостями, надають за-
барвлення сировині та продуктам її переробки. Основними по-
казниками якості продуктів є нешкідливість, безпечність та 
органолептичні властивості, з яких в першу чергу оцінюють ко-
лір. Стабілізація кольору і відповідно, пігментів є найголовні-
шим показником стабільності БАР під час переробки сировини. 

В якості об’єкта дослідження узята широко розповсюджена 
на Україні бузина чорна, що має темнозабарвлені плоди, які 
широко використовуються як у повсякденному житті, так і в 
лікувально-профілактичному харчуванні. При виборі об’єкта 
дослідження враховувалися не тільки органолептичні характе-


